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Titelbild 
Der Bauer als Schachfigur, aus dem Schachzabelbuch des Jacobus de Cessolis, 1456. 
Der Bauer hält in der Rechten eine Hacke, in der Linken eine Gerte zum Viehtrieb oder Vertreiben 
wilder Tiere, am Gürtel trägt er zwei Rebmesser. 
Die Illustration stammt aus einer Handschrift eines Regensburger Klosters. 
Das ehemalige Benediktinerkloster Biburg 
Ein spätmittelalterliches Weinbuch 
aus der Gegend von Regensburg 
Walter Hartinger und Theodor Häußler 
Hätte man es damals kaufen kön-
nen, es wäre der Bestseller für alle 
Weinbauern im Deutschen Reich 
gewesen, das „Pelzbuch des GOTT-
FRIED von Franken" 1, niederge-
schrieben um 13002 in oder bei 
Würzburg. Da jedoch der Buch-
druck noch nicht erfunden war, 
musste man es mühselig abschrei-
ben, und dies hat man ausgiebig 
getan, nahezu in allen Ländern Eu-
1 So der Titel einer großen Untersuchung 
von Roswitha Ankenbrand, Das Pelzbuch 
des Gottfried von Franken. Untersuchungen 
zu den Quellen, zur Überlieferung und zur 
Nachfolge der mittelalterlichen Gartenlite-
ratur, Heidelberg 1970; erstmals so benannt 
und herausgegeben war es durch Gerhard 
Eis, Gottfrieds Pelzbuch. Studien zur 
Reichweite und Dauer der Wirkung des 
mittelhochdeutschen Fachschrifttums, 
Frankfurt 1944. Seit kurzem sind die Trak-
tate des Pelzbuches, die sich mit dem Wein 
befassen (Traktate IV-VII), leicht greifbar 
in einer Edition des Würzburger Medizin-
historikers Konrad Goehl, Gottfried von 
Franken. Das älteste Weinbuch Deutsch-
lands, Baden-Baden 2009. 
2 So datiert neuerdings Konrad Goehl (wie 
Anm. 1), während man früher die Mitte des 
14. Jahrhunderts als Entstehungszeit ange-
nommen hatte. 
ropas. Ursprünglich in der Sprache 
der damaligen Gelehrten, nämlich 
in Latein, verfasst, wurde es schon 
bald übersetzt ins Deutsche, Italie-
nische, Englische, Französische, 
aber auch ins Ungarische, Tsche-
chische und Slowakische, und es 
findet sich heute in zeitgenössi-
schen Codices u.a. der Bibliotheken 
von Admont, Augsburg, Berlin, 
Graz, Heidelberg, Karlsruhe, Klos-
terneuburg, Innsbruck, München, 
Stockholm und Wien, teilweise in 
mehreren Exemplaren. Bei jeder 
Entdeckung einer spätmittelalterli-
chen Anleitung zu Obst- und Wein-
bau und Kellereiwesen wird von 
den Herausgebern zunächst einmal 
die Abhängigkeit vom „Pelzbuch" 
des GOTTFRIED von Franken ge-
klärt. 3 Dies ist verständlich bei dem 
Rang von GOTTFRIEDS Werk, das 
nicht nur einschlägiges antikes und 
mittelalterliches Schrifttum zu-
sammentrug, sondern auch gespeist 
3 Zum Beispiel Josef Werlin, Weinrezep-
te aus einer Südtiroler Sammelhandschrift, 
in: Archiv für Kulturgeschichte (45) 1963, 
S. 243-252. 
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war durch konkrete Beobachtungen 
in einer Reihe von mittel- und süd-
europäischen Weinbauregionen. 
Wieso der Autor, bei dem man mit 
gutem Grund einen Geistlichen 
vermutet, zu diesen länderübergrei-
fenden Erfahrungen gekommen ist, 
wurde noch nicht geklärt. 
Mit diesem Klassiker der Weinbau-
Literatur kann die Handschrift, um 
welche es im Folgenden geht, nicht 
konkurrieren. Aber sie kann dafür 
für sich in Anspruch nehmen, nicht 
ein getreuer oder verwässerter Auf-
guss des fränkischen Weinbuches 
zu sein, sondern ein Werk eigen-
ständiger Art, zu dem man bislang 
noch keine Quellen gefunden hat, 
welche aber gleichwohl vorausge-
setzt werden müssen. 4 Es handelt 
sich um einen Text zum Kellerei-
wesen, der zwar nicht separat, son-
dern in einer Sammelhandschrift 
überliefert ist, aber von einem Um-
fang, dass man ihn mit gutem 
Grund als „Weinbuch" bezeichnen 
kann. Heute liegt er in der Staats-
bibliothek Wien (Codex Vindob. 
4995, Lunaelac. Q 58); dorthin kam 
er in Zeiten der Säkularisation aus 
dem Kloster Mondsee; niederge-
schrieben wurde er um 1450, also 
4 Bei einigen der Empfehlungen zur 
Weinbereitung ist allerdings die Nähe zum 
Werk Gottfrieds unverkennbar, z.B. bei den 
Nummern 14, 17, 18, 19 und 66. 
ca. 150 Jahre nach GOTTFRIEDS 
Pelzbuch. Er findet sich eingebettet 
in eine Reihe von lateinischen und 
deutschen Traktaten und wird ge-
folgt von einer Sammlung von 
Kochrezepten. 
Uns liegt er vor in einer unkom-
mentierten Edition durch Josef 
WERLIN.5 Für Liebhaber des Bai-
erweins mag Mondsee eher fern ab 
vom Schuss liegen, im Voralpenge-
biet an der Grenze Oberösterreichs 
zum Salzburger Land, interessanter 
aber wird die Sache, wenn man er-
fährt, dass jenes Weinbuch kein 
„österreichisches" Gewächs ist, 
sondern aus dem Kloster Biburg in 
Niederbayern stammt. Damit aber 
sind wir schon im unmittelbaren 
Blickfeld von Regensburg, viel-
leicht rücken wir auch noch näher 
heran, wie gleich auszuführen sein 
wird. 
Jedenfalls findet sich am Schluss 
der erwähnten Sammelhandschrift 
beim Inhaltsverzeichnis der ent-
scheidende Hinweis zu unserem 
Weinbuch: „Frater Benedictus de 
piburg obtulit hunc libellum pro 
monasterio lunelacensi Anno domi-
ni ec. LIII." („Bruder/Mönch Bene-
dictus aus Biburg hat dieses Büch-
5 Josef Werlin, Ein Weinbuch aus dem 
niederbayerischen Kloster Biburg, in: Ar-
chiv für Kulturgeschichte 48 (1966), S. 
133-147. 
lein mitgebracht für das Kloster 
Mondsee im Jahr des Herrn etc. 
[14J53"). Von den vier bayerischen 
Biburg (bei Augsburg, bei Fürsten-
feldbruck, bei Abensberg und 
{Vils-}biburg) kommt nur dasjeni-
ge bei Abensberg in Frage, weil es 
über ein Benediktinerkloster ver-
fügte und um 1450 enge Beziehun-
gen zum Kloster Mondsee unter-
hielt. Bei der Datierung hat man, 
wie in Mittelalter und auch noch 
früher Neuzeit allgemein üblich, die 
Jahrhundert-Zahl weggelassen. 
Die Kontakte zwischen dem Kloster 
Biburg bei Abensberg und demje-
nigen von Mondsee zur fraglichen 
Zeit werden auch deutlich aus dem 
Umstand, dass man von Biburg ei-
nen Mönch zum Abt von Mondsee 
beruft: Benedikt II. Eck von Biburg 
(Abt 1463-1499), der die baufällige 
romanische Mondseer Klosterkir-
che durch einen prächtigen spätgo-
tischen Neubau ersetzen lässt. 6 Ob 
dieser Mönch auch wenige Jahre 
vor der Abtwahl unser Weinbuch 
nach Mondsee mitgebracht hat oder 
ein namensgleicher Mitbruder, das 
wissen wir allerdings nicht. Doch 
waren weite Räume umspannende 
Beziehungen zwischen Orden der 
nämlichen Ausrichtung keine Be-
6 Lexikon für Theologie und Kirche, 2. 
Auflage, Freiburg i. Br. 1962, Bd. 7, Sp. 
549. 
Sonderheit; auch die engen Bezie-
hungen zwischen Regensburg und 
seinem Umfeld zu den Klöstern in 
der Ostmark oder dem späteren Ös-
terreich haben eine lange Geschich-
te. So hatte Kaiserin Hemma, die 
Gemahlin Ludwigs des Deutschen 
schon 833 das Reichskloster Mond-
see gegen das Regensburger Kano-
nissenstift Obermünster einge-
tauscht, wo sie dann bestattet wur-
de. 7 Für die Kooperation zwischen 
Biburg und Mondsee im Spätmit-
telalter mochte auch von Bedeutung 
sein, dass beide Klöster zur Salz-
burger Kirchenprovinz gehörten. 
Die besondere Affinität zwischen 
den Niederlassungen ein und der-
selben Ordensgemeinschaft lässt 
Spekulationen aufkommen zwi-
schen unserem Weinbuch und der 
Weinbauregion von Regensburg. 
Denn zweifellos war das Donauknie 
mit seinen exponierten Südhängen 
im Spätmittelalter für die Kultur, 
Lagerung und den Handel mit Wein 
wesentlich bedeutungsvoller als das 
niederbayerische Biburg, wenn-
gleich man sich auch dort um den 
7 Karl Hausberger, Geschichte des Bis-
tums Regensburg. Bd. I: Mittelalter und 
Frühe Neuzeit, Regensburg 1989, S. 39. -
Peter Schmid, Königin Hemma und Ober-
münster in Regensburg, in: Beiträge zur 
Geschichte des Bistums Regensburg 42 
(2008), S. 23-40. 
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Erste Seite des „Biburger Weinbuches". 
Nach einer lateinischen Schrift zur Weinbehandlung folgt übergangslos der Text aus 
Biburg: „ Wen der wein czehe vnd trübe vnd dünne ist den ruore zuo dem ersten mit 
einem holtz gar wohl..." (Österreichische Nationalbibliothek Wien) 
Anbau und Ausbau von Wein be-
müht hat 8. 
Jedenfalls hatte das Kloster im 13. 
Jahrhundert Weinbergsbesitz in 
Südtirol, in Spätmittelalter und 
Früher Neuzeit besaß es einen 
Weinberg in der Nähe von Kel-
heim. 9 Und vor allem, zwischen 
dem Kloster Prüfening, unmittelbar 
vor den Toren der Reichsstadt gele-
gen, und dem niederbayerischen 
Biburg bestanden seit den Grün-
dungstagen dieser beiden Benedik-
tinerklöster engste Beziehungen: 
Beide verdankten ihr Entstehen 
dem Reformeifer des Bamberger 
Bischofs Otto I. (geb. um 1060, 
gest. 1139, Bischof von Bamberg 
seit 1102), der zunächst einmal für 
die Errichtung von Prüfening 1109 
auf dem Höhepunkt des Investitur-
streites sorgt und wenig später (ab 
1125) die Güterschenkung der Brü-
der Konrad, Ar(i)bo und Eberhard 
8 Zum Grundsätzlichen Theodor Häuß-
ler, Weinbau in Altbayern. Der Baierwein 
einst und heute, Norderstedt 2008. - Theo-
dor Häußler, Der Baierwein. Weinbau und 
Weinkultur in Altbayern, Amberg 2001; 
Theodor Häußler, Regensburger Wein. Von 
Kager bis Kruckenberg. Das kleinste Wein-
baugebiet Deutschlands, Regensburg 2004. 
9 Tiroler Urkundenbuch, 1. Abt.: Die 
Urkunden zur Geschichte des deutschen 
Etschlandes und des Vintschgaus, hg. v. 
Franz Huter, Innsbruck 1937, Bdd. I - III. -
Th. Häußler. Weinbau (wie Anm. 8) S. 102. 
von Sittling, einer Nebenlinie des 
bedeutenden Grafengeschlechtes 
der Abensberger, zur Fundierung 
von Biburg verwendet. 1 0 In beiden 
Fällen geht es ihm um die Förde-
rung der Hirsauer Klosterreform, 
welche damals die Geister in 
Deutschland schied und zu teilwei-
se erbitterten Kämpfen zwschen 
den beiden Lagern führte. Für Prü-
fening holte Bischof Otto als ersten 
Abt einen Mönch aus Hirsau selber, 
Erminold, dessen Reformeifer seine 
Mitbrüder schließlich so aufbrach-
te, dass sie ihn kurzerhand erschlu-
gen. Der erste Abt von Biburg war 
kein anderer als einer der adeligen 
Gründungs-Brüder, nämlich Eber-
hard; und dieser war bis dato 
Mönch in Prüfening gewesen. Mit 
dem Posten des Abtes von Biburg 
sollte seine Karriere keineswegs zu 
Ende sein. Nachdem er für den Auf-
bau des Klosters gesorgt hatte, 
wurde er 1147 zum Erzbischof von 
Salzburg berufen. Er demonstriert 
mit seiner Biographie die raum-
übergreifende Organisation der mit-
telalterlichen Kirche, welche 
selbstverständlich auch dem Trans-
port von Wissen, Innovationen und 
10 Die Kunstdenkmäler von Bayern 4, 7 
(Felix Mader) München 1922, S. 90-117. -
Sixtus Lampl, Biburg, Valley 2006 (Kir-
chenführer). - Maria Baumann (Hg.), Mön-
che, Künstler und Fürsten. 900 Jahre Grün-
dung Kloster Prüfening, Regensburg 2009. 
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kulturellen Leistungen nur förder-
lich war. Nachweislich bestanden in 
Biburg durch Jahrhunderte hin-
durch enge Beziehungen zum öster-
reichischen Voralpenraum; wieder-
holt erwählte man Äbte aus dem 
Kloster Admont und 1452 führte 
man in Biburg die Melker Kloster-
reform ein, in Prüfening dagegen 
schloss man sich damals der inhalt-
lich verwandten Kastler Reform-
bewegung an. 
Entscheidend für unsere Überle-
gungen ist, dass sowohl in Biburg 
wie in Prüfening während des ho-
hen und späten Mittelalters ein äu-
ßerst aktives Skriptorium unterhal-
ten wurde; d.h. immer war eine An-
zahl von Mönchen dabei, Schriften 
von antiken und zeitgenössischen 
Autoren zu kopieren, zu kompilie-
ren oder gar selber neue Werke zu 
verfassen. Dass man am ehesten bei 
benachbarten Klöstern, vor allem 
des eigenen Ordens oder der eige-
nen Geistesrichtung, bereit war, 
sich für eine Zeit von seinen biblio-
philen Schätzen zu trennen, liegt 
auf der Hand." Darum hat die 
11 Peter Schmid (Hg.), Regensburg im 
Spätmittelalter. Bestandsaufnahme und 
Impulse, Regensburg 2007 (hier vor allem 
die Beiträge von Edith Feistner, Benedikt 
Konrad Vollmann, Susanne Näßl und Rolf 
Schönberger). - Florentine Mütherich und 
Karl Dachs (Red.), Regensburger Buchma-
Überlegung manches für sich, dass 
das erwähnte Weinbuch auch in 
Prüfening bekannt gewesen sein 
dürfte, wenn es nicht sogar von dort 
den Weg nach Biburg gefunden hat. 
Prüfening jedenfalls war aufgrund 
seiner reichen Besitzungen im Do-
nautal in höchstem Maße an Infor-
mationen zum Anbau, der Lagerung 
und Behandlung von Wein interes-
siert. 1 2 Um 1350 war die Bibliothek 
von Prüfening die größte von allen 
Kloster- und Stadtbibliotheken in 
Regensburg; anhand der Buchmale-
reien kann man bei seinem Buchbe-
stand Verbindungen nachweisen 
nach Schwaben, ins Rheinland, 
nach Lothringen und nach Öster-
reich, besonders nach Göttweig und 
Admont. Auch an Schriften zu 
weltlichen Themen war man äu-
ßerst interessiert, nicht nur wegen 
der Nachbarschaft zu KONRAD von 
Megenberg und seinem „Buch der 
Natur", das er wenig vorher als Re-
gensburger Domherr verfasst hatte. 
Freilich musste um die Mitte des 
15. Jahrhunderts aufgrund wirt-
schaftlicher Probleme ein Teil des 
Prüfeninger Reichtums verkauft 
lerei. Von frühkarolingischer Zeit bis zum 
Ausgang des Mittelalters, München 1987. 
12 Andreas Otto Weber, Studien zum 
Weinbau der altbayerischen Klöster im 
Mittelalter. Vierteljahresschrift für Sozial-
und Wirtschaftsgeschichte, Beihefte, Nr. 
141, Stuttgart 1999. 
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oder verpfändet werden. 1 3 Es ist gut 
denkbar, dass auch auf diesem Weg 
- nicht nur durch die Ausleihe -
etwas vom Buchbestand nach Bi-
burg kam. 
Sicherheit werden wir in dieser 
Frage nicht mehr erzielen können; 
auch die Sprache des Weinbuchs 
bietet nur Argumente allgemeiner 
Art. Bekanntlich gibt es Entwick-
lungen zu einer einigermaßen ein-
heitlichen neuhochdeutschen 
Schriftform erst nach der Bibel-
übersetzung durch Martin Luther. 
Bis dorthin sind alle deutschspra-
chigen Schriften mehr oder weniger 
in einem regionalen Dialekt abge-
fasst; dies kann aber sowohl der 
Dialekt des eigentlichen Autors wie 
auch derjenige des Kopisten sein. 
Im vorliegenden Fall lässt sich ein 
baierisch-schwäbisches Idiom beo-
bachten. Das deutet auf Entstehung 
im altbaierisch-schwäbischen 
Sprachgebiet oder auf die Abschrift 
einer älteren Vorlage durch einen 
Mönch, der dieser Region ent-
stammte. Mit einigermaßen Sicher-
heit können wir davon ausgehen, 
dass um die Mitte des 15. Jahrhun-
derts in den weinbauenden Klöstern 
unserer Landschaft, also auch der-
13 Manfred Knedlik, Die Bibliothek des 
Benediktinerklosters Prüfening, in: M. 
Baumann (Hg.), Mönche, Künstler und 
Fürsten (wie Anm. 10), S. 88-92. 
jenigen des Donaubogens, die 
Überzeugung herrschte, dass An-
weisungen, wie sie sich im Mond-
seer Manuskript nachlesen lassen, 
hilfreich seien für die Behandlung 
und den Umgang mit Wein. Für 
aktive Winzer unserer Tage wird 
sich daraus manches vertraute, aber 
auch manches ganz unglaubliche 
Verhalten ihrer Kollegen im späten 
Mittelalter eröffnen, vor allem was 
den Umgang mit Substanzen an-
geht, deren schwere Giftigkeit mitt-
lerweile erwiesen ist. 
Für die Wiedergabe des originalen 
Textes haben wir uns zu einem 
Kompromiss zwischen Genauigkeit 
und Lesbarkeit entschlossen: Die 
Grammatik und die Wortwahl des 
spätmittelalterlichen Textes wurden 
weitestgehend belassen, bei der 
Orthographie, der Zeichensetzung 
und der Klein- bzw. Großschrei-
bung haben wir uns für moderne 
Lesegewohnheiten entschieden. 
Damit wurde auch dem Umstand 
Rechnung getragen, dass in Bezug 
auf die letztgenannten Punkte der 
mittelalterliche Schreiber sehr 
großzügig, d.h. willkürlich, vorge-
gangen ist. Wir haben versucht, 
durch Konsultation einschlägiger 
Lexika und Sachbücher das Ver-
ständnis zu erleichtern. Das ist 
nicht immer gelungen, weil sich die 
Bedeutung einiger Begriffe nicht 
mehr ermitteln ließ und wohl auch 
7 
deshalb, weil sich im Zuge des 
(vermutlich wiederholten) Ab-
schreiben (oder auch Transkribie-
rens) einige Fehler eingeschlichen 
haben. Der Erst-Editor Josef WER-
LIN (s. Anm. 5) hat auf einen Kom-
mentar oder Erläuterungen verzich-
tet und lediglich knappe Überle-
gungen über die Nähe oder Ferne 
zu GOTTFRIED von Franken und die 
sprachliche Einordnung angestellt. 
Zur leichteren Orientierung haben 
wir den einzelnen Abschnitten 
Ordnungsnummern gegeben. 
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Text des Weinbuches aus dem Kloster Biburg 
[1] Wenn der Wein zähe 1 4 und 
trübe und dünn ist. 
Den rühre zu dem ersten mit einem 
Holz gar wohl und darnach tue dar-
ein gebrannten Wein 1 5 und rühre 
ihn zum andern Mal als vor. Dar-
nach nimm 1 Mark 1 6 gebranntes 
Weinsteins 1 7 und ein halb Mark 
Fenchel Samen, der da gestoßen 
sei, trocken mit Wasser 1 8, die zwei 
tue in ein Säckel und hänge sie in 
das Fass und lass ihn ruhn. 
[2] Von Wein, der da zähe, dünn 
und klar sei [ist]. 
Den rühre wohl als vor [wie zuvor], 
darnach nimm Hopfen, Weinstein 
und Fenchel, der da sei, als 
14 Übersetzung von lateinisch „vinum 
pendulum" (pendulus = schwebend, hän-
gend); hieraus könnte man auf eine lateini-
sche Vorlage schließen. Auch später wird 
von „hängendem und zähem" Wein gespro-
chen, beides wohl im Sinne von „trüb". 
15 Branntwein. 
16 Gewichtsangabe, regional Mark = hal-
bes Pfund. 
17 Das sauere Kaliumsalz der Weinsäure 
(Kaliumhydrogentartrat), fällt bei Gärung 
und/oder Lagerung an den Wänden und am 
Boden aus, hat aber keinen Einfluss auf die 
Qualität des Weins. 
18 Der Fenchel muss in trockenem Zu-
stand zerstoßen und dann mit Wasser aufge-
rührt werden. 
vorgeschrieben steht, und tue darein 
als vor. 
[3] Von hangendem zähen Wein, 
der stark und lauter sei [ist]. 
Den rühre mit [einem] Holze. Dar-
nach nimm den vorgeschrieben 
Aschen 1 9 und seud [siede] Holz 
Äpfl als lang, bis sie weich werden 
und trocken und tue sie in einen 
Sack und lauss 2 0 vil Hopfen als vor 
und leg sie darein. Oder nimm als 
vil Holz Äpfl und zuschneid [zer-
schneid] sie und tue sie zu einander 
in ein Säckel und tue das in den 
Wein. 
[4] Von Wein, der da essig oder 
sauer, lauter und dünn ist. 
Nimm gebrannten Weinstein, Hop-
fen und Fenchel-Samen in aller der 
Weise, als vor geschrieben steht mit 
dem [jeweils gleichen?] Gewicht an 
Weinstein, Hopfen und Samen. 
19 Davon war bislang keine Rede; der 
Schreiber verweist auf einen Text seiner 
Sammelhandschrift, der hier nicht zum 
Abdruck gekommen ist. 
20 Wohl von mhd. „laussen" = verstecken, 
hineintun. 
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[5] Von Weinen, die da sauer, 
trüb und stark sind. 
Dem hilf also: Nimm ein lib. 2 1 
Weinsteins, darnach rühre den 
Wein mit einem Stecken und tu 
auch darzu Fenchel Samen als vor 
in ein Säckel und tue das Säckel 
darein. 
[6] Von Weinen, die da süß, dünn 
und trüb sind. 
Rühre den Wein mit einem Stecken 
wohl, darnach nimm Weinstein, 
darin 2 2 ist, darnach nimm Hopfen, 
oder Fenchel Samen, als viel als 
vor, und tue das darein. 
[7] Von Weinen, die da süß, dünn 
und stark sind. 
Den sollst du auch rühren mit ei-
nem weißen 2 3 Stecken, darnach tue 
darein Weinstein und rühre ihn, 
dieweil du den Weinstein regest 2 4. 
Darnach nimm Holzäpfel wie zuvor 
und tu sie auch darein. 
[8] Von Weinen, die da karnig 2 5 
oder lasmek 2 6 sind. 
Die soll man lassen durch einen 
Biber Hut 2 7. Ist er aber trüb und 
dünn, so tu darein Hopfen und Fen-
chel Samen und Weinstein wie zu-
vor. Ist er aber trüb, so rühre ihn 
mit einem Stecken als vor und tu 
darein Weinstein, Hopfen und Fen-
chel Samen und tu sie in ein Säckel 
und häng sie darein. Danach 
verstopfe das Fass, dass es nicht 
[dar]aus rieche und lass es ruhn. 
[9] Von weißem Wein, der da rot 
ist worden an der Farbe. 
Den soll man rühren mit einem Ste-
cken. Darnach nimm ein Pfund 
Amidum 2 8, der gestoßen sei, und 
rühre den darein und rühre ihn so 
lang, bis dass du das Pulver darein 
gerührt hast. Und nimm sechs 
Pfund dünnen Sand, den rühre auch 
darein und rühre ein Weil, und 
[man] soll auch vom Sand so viel 
nehmen wie des Amides wie zu 
einem Viertel eines Fuders 2 9. 
21 Libra = Pfund. 
22 Es fehlt offensichtlich ein Substantiv. 
23 Weiß = abgeschält. 
24 Regen = anregen, anrühren. 
25 Karnig, chanig, durch Kahmbildung 
(Schimmel) verändert. 
26 Vermutlich Synonym zu „schimmelig". 
27 Bezeichnung für rauen Stoff von spe-
zieller Webart, vergleichbar Flanell. 
28 Auch Amudum, Umadum = Weizen. 
29 Fuder ist die regional sehr unterschied-
liche Menge für eine Fuhre Wein, in Fran-
ken meist 9 hl, in anderen Gegenden 15 und 
mehr hl. im Herzogtum Bayern rechnete 
man auf 1 Fuder = 32 Eimer = ca. 1.700 1. 
10 
[10] Von Wein, der Wasserfarbe 
hat. 
Den soll man auch rühren mit ei-
nem Stecken und soll den vor ge-
sprochenen Aschen darein tun und 
rühre auch all die Weil [ununter-
brochen]; zu einem Viertel 3 0 soll 
man nehmen 1 Mark. Darnach 
nimm vom gesotten Hopfen ein 
halb Pfund und tu ihn in ein Säckel 
und häng ihn darein und lasse es 
ruhn. 
[11] Von sausendem Wein, 
der schlecht rühret [gärt] an dem 
Boden und nicht oben in gleicher 
Weise wie das Wasser bei der Müh-
le. Und merk gar eben, wenn sich 
der Wein rühret an dem Boden und 
nicht durch das ganze Fass, so mag 
der Wein nicht bei Kräften bleiben. 
Das ist die Sach [Ursach], wenn die 
Müter 3 1, darauf der Wein liegt, die 
ist krank und kann den Wein nicht 
völlig trüben. Diesen Wein sollst du 
so auswarten: Nimm Weinstein, der 
da gebrannt sei, und ein Holz und 
verstopf den Spund gar wohl und 
lass ihn liegen und ruhn. 
[12] Von sausenden Weinen, die 
sich rühren durch das ganze Fass. 
Den rühr wohl und gib ihm Sand 
und rühr ihn dünn; derweil du den 
Sand darin rührst - zu einem Viertel 
[Fuder] 8 Pfund -, danach verstopf 
den Spund, und wird er nicht haben 
die Färb, so gib ihm Hopfen und 
Asche wie zuvor. 
[13] Von dem welschen 3 2 Wein. 
Welschen Wein mach wie die Os-
terwein 3 3 mit halbem Gewicht, als 
da vor geschrieben steht. Ist, dass 
der welsche Wein trüb ist, so rühre 
ihn mit einem Stecken und tue dar-
ein Amidum, der gestoßen sei, halb 
so viel zu einem Viertel [Fuder], 
wie du vorher genommen hast zu 
einem Viertel Osterwein und lass 
ihn liegen. Gewinnt er nicht Farbe, 
so gib ihm Hopfen halb so viel wie 
du vorher dem Osterwein gegeben 
hast. Ist, dass der Wein zäh, trüb 
und dünn sei, nimm die Gewichte 
der ersten Temperierung 3 4. Ist er 
aber zäh, dünn und klar, so nimm 
das andere Stück 3 5. Ist er zäh, stark 
und lauter, so nimm das dritte 3 6 all-
weg, das halbe Teil der Arzneien. 
Ist er aber sauer, trüb und stark, so 
nimm das fünft. Ist er aber süß, trüb 
30 Wohl eines Fuders. 
31 „Mutter" für „Hefe", gelegentlich auch 
heute noch von manchen Bäckern so ge-
braucht.. 
32 Aus Südtirol oder Italien. 
33 Aus Österreich. 
34 Von "Temperie" = "Mischung". 
35 Wohl die Hälfte davon. 
36 Wohl ein Drittel. 
11 
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und stark, so nimm das siebente. 
Und allweg wie der Wein von Na-
tur aus ist, so sticht die [Eigen-
schaft] hervor, und nimm halb so 
viel wie zum Osterwein. 
[14] Wie man den Wein merken" 
soll. 
Nun merk hier wohl, dass der Wein 
am besten ist in der Mitte, am Bo-
den am stärksten und oben am kräf-
tigsten. 
[15] Wie man den Wein kosten 
soll, das ist zu merken. 
Der den Wein kosten soll, der soll 
nicht essen, bevor er kosten will, 
weder nasse noch süße Kost oder 
Honig, oder er wird betrogen. 
Wenn er kosten will, so wasche er 
seinen Mund rein am Morgen und 
schabe die Zunge mit einem Messer 
und mache sie auch rein. Darnach 
esse er drei Bisssen Brot aus [mit] 
Wasser und gehe dann kosten den 
Wein. 
[16] Wie man erkennen [prüfen] 
soll die Farbe des Weins. 
Diese soll man so erkennen: Nimm 
ein Glas oder einen weißen Becher 
und lasse darein vom Wein, dessen 
Farbe du erkennen willst und lasse 
darein Lorbeer und lasse sie darin 
stehen über Nacht. Des Morgens 
37 Verkosten. 
siehst du die Farbe desselben 
Weins, ob sie beständig ist. 
[17] Wie man erkennen soll, ob 
der Wein gemischt sei oder nicht. 
Nimm eine Birne und leg sie in den 
Wein, schwimmet sie empor, so ist 
der Wein nicht gemischt, fällt 
[sinkt] sie gen Boden, so ist der 
Wein sicherlich gemischt mit Was-
ser 3 8. Also tu [mach es] auch [mit] 
dem Most oder nimm einen langen 
Halm oder Rohr und streich von 
denen eines mit Öl, und gar [aber 
nur] ein wenig. Wasch das Rohr 
oder den Halm, danach stoß ihn in 
den Wein und zieh ihn wieder her-
aus. Ist [es der Fall], dass der Trop-
fen daran hängen bleibt, so ist er 
gemischt, ist das nicht so, ist er 
nicht gemischt. 
[18] Ein andere Versuchung [Un-
tersuchung]. 
Nimm einen neuen Topf und stoß 
[leg] ihn in ein Wasser, ehe du den 
Wein darin gießt. Danach setz ihn 
ans Feuer und mach ihn heiß. 
38 Ausschlaggebend ist die Dichte des 
Weins. Süßer Wein mit viel Zucker und 
wenig Alkohol hat eine Dichte größer als 1 
kg/1, eine wasserreiche Birne konnte darin 
oben schwimmen (Wasser bei 4°C = 1,0 
kg/1). Bei durchgegorenen Weinen mit hö-
herem Alkoholgehalt liegt die Dichte nied-
riger als 1 kg/1. 
13 
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Nimm und häng ihn an die Luft 
zwei Tage. Ist, dass Wassertropfen 
außen an dem Hafen hängen, so ist 
er gemischt und wird zu Essig. 
[19] Aber 3 9 von dem Weinkosten, 
merkt auch: 
Niemand soll den Wein kosten, 
wenn der Wind kommt von Mitter-
nacht4", dann sind die Weine gerne 
lauter, so wirst du betrogen. Aber 
[vielmehr] du sollst den Wein kos-
ten und beschauen, wenn der Wind 
geht von Mittag 4 1. Und welcher 
Wein lauter ist, der ist gut, den kauf 
auf mich 4 2, dass er gut sei. 
[20] Wie man erkennt, ob der 
Wein faul wird oder nicht. 
Des Weines Hefe nimm und lass sie 
stehn acht Tage. Ist, dass die Mutter 
stinket, so wird der Wein auch stin-
kend. 
[21] Wie man den Wein in seiner 
Farbe und ohne alles Faulen hal-
ten soll. 
Du sollst hineinlegen Holz von 
weißem Wein, wenn er weiß ist. Ist 
er aber rot, so nimm Holz vom ro-
ten Wein und leg es hinein, so 
bleibt er lauter. 
39 Noch weiter. 
40 Aus dem Norden. 
41 Aus dem Süden. 
42 Wohl: auf meine Garantie. 
[22] Von Weinen, die saiger 4 3, 
sauer und verrückt sind. 
Dieselben Wein schlägt man mit 
einem Besen und legt darein Asche 
von Weinreben, die wohl gereden 4 4 
sind durch ein Sieb und leg sie in 
den Wein oder in das Fass und die-
ses soll gepecht sein und lass ihn 
ruhn. - Aber [nochmals] von dem-
selben oder tue [behandle] ihn an-
ders: Lass aus dem Fass einen Ei-
mer voll und rühr das Fass fest hin 
und her. Danach leg wieder wie 
zuvor. Fällt die Mutter wieder zu 
Boden wie zuvor und wird lauter, 
so ist der Wein gut. - Von faulen 4 5 
Weinen lass den Wein abziehen 
und verstopf das Fass und wälz es 
hin und her fest. Darnach leg das 
Fass gleich 4 6 und füll es wieder, so 
fällt die Hopfe 4 7 wieder zu Grunde 
und wird schön und klar. 
[23] Aber von faulen Weinen. 
Faulem Wein hilft man also. Man-
cher nimmt 24 Eier, mancher 14 
und nimmt das Weiße davon und 
schlägt das mit einem Bade-
schwamm, bis es lauter 4 8 wird und 
43 Matt, schal. 
44 Von reden = sieben. 
45 Wohl Weine, die nicht recht gären wol-
len. 
46 In die Waagrechte. 
47 Wohl im Sinne von „Hefe", vielleicht 
auch von Editor verlesen aus "Hepfe". 
48 Hier wohl „s te i f wird. 
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nehmen ein Punt 4 9 oder mehr Weins 
und sollst das gießen miteinander in 
den Wein und rühr ihn wohl durch-
einander bis er beginnt zu gisten 5 0 
und so lang, bis ihm das Gisten 
vergeht. Ist er dann lauter nach drei 
Tagen, hüt dich vor faulen Eiern, 
aber dieser Wein mag [darf] nicht 
lange liegen, die Eier machen ihn 
faulinzen [faulig werden], 
[24] Von einer anderen Reini-
gung-
Nimm Rinden von Espen oder Es-
penholz und leg sie in den Wein, 
das macht gute Farbe und edlen 
Geschmack dem Wein. 
[25] Von Wein, der da schmeckt 5 1 
oder faulnitzt 5 2 von dem Fass 
oder sonst von anderen Dingen 
schmeckt. 
Nimm zwei leinene Säckel, in das 
eine tu Pappeln 5 3, in das andere 
Salbei und hänge sie in den Wein, 
bis dass der Geschmack vergeht. 
[26] Von Wein, der da sauer 
wird. 
Nimm Lauchsamen und tue ihn in 
ein Säckel und das hänge in das 
Fass, das benimmt ihm den bösen 
Geschmack und gibt dem Wein 
wieder seinen rechten Geschmack. 
[27] Neue Kunst von verrücktem 
Wein. 
Nimm gesottenen Hopfen und le-
bendigen 5 4 Kalk und gebrannten 
Weinstein und Milch und Not-
mehl 5 5, das findet man in der Apo-
theke. 
[28] Wie man die Wein süß soll 
[kann] behalten. 
Leg darein ein ungenütztes Blei 5 6, 
drei oder vier Stück, so bleibt er bei 
seiner Süße. 
[29] Von trübem Wein, wie man 
den reinigen soll. 
Nimm gebrannten Weinstein, 4 
Pfund, und tue ihn in den Wein. 
Darnach rühre ihn wohl mit einem 
Stecken. Darnach nimm Salz und 
leg es auch in den Wein. Nach dem 
Salz zuhand 5 7 gieß zwei Schäfflein 5 8 
49 Wohl im Sinn des Hohlmaßes „Pinta, 
Pinte" mit regional unterschiedlicher Größe, 
meist etwas weniger als 1 Liter. 
50 Gisten = gesten = schäumen. 
51 Einen Geruch hat. 
52 Faulig riecht. 
53 Malven. 
54 Noch nicht abgelöschten gebrannten 
Kalk. 
55 Mehl aus Buchweizen. 
56 Bleiacetat schmeckt süßlich, wird dar-
um auch "Bleizucker" genannt. 
57 Sogleich. 
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Wasser darein und wieg 5 9 das Fass 
gar wohl und lass es danach ruhen, 
so wird es lauter. 
[30] Aber [nochmals] von Reini-
gung des Weins, der da trüb ist. 
Nimm ein Lot 6 0 Notmehl aus der 
Apotheke und misch das mit Wei-
ßem [Eiweiß] aus 24 Eiern und tue 
dazu zwei Handvoll Salz und rühre 
das wohl durcheinander in den 
Wein. Zu Hand danach gieß zwei 
Schäfflein Wasser dazu und lass 
ruhen drei Tag. 
[31] Von segem 6 1 Wein. 
Nimm ungelöschten Kalk und leg 
ihn in den Wein an drei Enden in 
das Fass. Danach lass ihn unten aus 
dem Fass und gieß ihn oben wieder 
in das Fass, zu sieben Malen oder 
zu acht Malen. 
[32] Von hangendem oder zähen 6 2 
Wein soll man merken: 
Nimm zwei Maß Honigstein 6 3, dar-
ein gieß ein wenig Wasser und sie-
de sie miteinander, bis dass es dick 
wird. Darein lege ein Lot Ingwer, 
der gestossen sei und lass es wohl 
miteinander sieden. Danach lass es 
erkalten. Davon leg ein wenig in 
das Fass und rühre den Wein fest, 
danach scheide 6 4 den Wein. Gefällt 
dir die Färb, so leg nicht mehr dar-
ein. Das tue so lang, bis dass dir die 
Farbe gefalle. 
[33] Zu dem Landwein, der da 
trüb ist, zu einem Fass, das da 
heißet ein Dreyling 6 5 als zu Öster-
reich. 
Nimm ein Pfund weißen Alaun 6 6 
und reib ihn wohl, danach nimm 
das Weiße von 28 Eiern und schla-
ge diese rein mit einem Bade-
schwamm, bis das nimmer schäumt. 
58 Hier wohl nicht im Sinne von 
„Schaff/Schäffel" als großes Hohlmaß, son-
dern von Schaff/Schäfflein als kleines offe-
nes Gefäß. 
59 Wiegen = hin- und herbewegen. 
60 Gewichtsangabe, regional unterschied-
lich, meist ca. 1/30 Pfund. 
61 Matt, schal. 
62 Vgl. Anm. 14. 
63 Honigstein = Mellit, ein mineralisches 
Salz mit organischen Säuren, das in Kohle-
bergwerken gewonnen wurde; zu Pulver 
zerstoßen ergibt es einen weißen süßen Saft. 
64 Vermutlich: „ziehe ihn ab". 
65 Weinmaß, regional unterschiedlich 
zwischen 18 und 30 Eimer fassend, in Bay-
ern = 3/4 Fuder = 24 Eimer.. 
66 Meist Kaliumaluminiumsulfat, Doppel-
salz, aus Alaunschiefer oder toniger Erde 
gewonnen, als Alaunstein zum Blutstillen 
verwandt. 
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Darein lege dann und rühre den 
gestoßenen Alaun wohl darunter. 
Danach nimm drei Pint Wein und 
gieß den darein und rühre es wohl. 
Danach gieß den Rest in das Fass 
und rühre den Wein gar wohl mit 
der Temperiung 6 7 in dem Fass. Der 
wird lauter in einem Tag und in 
einer Nacht. 
[34] Abermals von trübem Wein. 
Nimm zwei Pfund gebrannten 
Weinstein und Bleiweiß 6 8 und dazu 
gieß ein wenig Wein und rühr es 
wohl durcheinander. Das gieß mit-
einander in das Fass und rühre auch 
den Wein in dem Fass, so wird er 
lauter in Kürze. 
[35] Von trübem Wein, der nicht 
Farbe hat. 
Nimm Milch von einer Kuh und 
gieß den in den Wein und rühre den 
vorher mit einem Stecken. 
[36] Von chanigem 6 9 Wein. 
Nimm Kornblumen, deren Blüten 
eine Handvoll, und hänge sie in den 
Wein, die ziehen aus sich [aus ei-
gener Kraft] die Chanigkeit mitein-
ander und reinigen den Wein. 
67 Wohl von „Temperie" = Mischung. 
68 Basisch kohlensaueres Blei als Haupt-
bestandteil einstiger weißer Farbe. 
69 Vgl. Anm. 25. 
[37] Abermals von Reinigung des 
Weins. 
Nimm Honigseim 7 0 und siede die-
sen bei einem Feuer so lang, bis er 
rot wird. Danach nimm denselbigen 
Honig und tue davon ein wenig in 
den Wein, ein wenig mit einem 
Holz, wie vorhin, so wird er lauter 
und klar. 
[38] Von ungarischem Wein, der 
da verrückt ist. 
Nimm Eichen-Kohlen und glühe sie 
wohl, und wenn sie am besten glü-
hen, so lege sie in die Kufe 7 1 von 
vier Maßen oder zwölf Maßen -
desto mehr von glühenden Kohlen -
und dass sie auch nicht rauchen! 
Und je mehr des Weins, desto mehr 
nimm der Kohlen und verstopf das 
Fass wohl über vier Tage, so wird 
er gut und fein. 
[39] Von feistem 7 2 Wein. 
Wenn der Wein Feistigkeit hat, so 
nimm von roten Weinbeeren, die da 
wohl gestoßen sind. Danach nimm 
desselben Pulvers ein wenig oder 
eine halbe Maß, darnach [je nach 
70 Honigwabe, bzw. ungeläuterter Honig 
in der Wabe. 
71 Großes Hohlmaß, meist gebraucht für 
Bier, meistens mehrere Hektoliter, hier 
wohl Kufe = offener Zuber oder Schaffei. 
72 Entweder von „feist" = dick oder von 
„feisten" = leise Winde wehen lassen = 
unangenehm riechende Gärgase entweichen. 
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Menge] als des Weines ist, und leg 
das Pulver darein und rühre dann 
den Wein mit einem Stecken und 
lass ihn liegen drei Tag oder vier, 
so wird er lauter. 
[40] Abermals von feistem Wein. 
Nimm ein Gerstenbrot, das allererst 
aus dem Ofen genommen ist, da-
nach lege es in den Wein, und dass 
das Brot nicht zu groß sei! - son-
dern dass der Wein ein wenig ein 
Wärme davon empfängt. Wenn die 
Kufe [das Fass] groß ist, dann soll 
auch das Brot groß sein, und das-
selbe Brot benimmt dem Wein den 
Feist, und vernimm das von ungari-
schem Wein. 
[41] Wie man Wein lange Zeit 
halten mag. 
Nimm eine Handvoll Waidasch 7 3 
und eine Handvoll roter Weinbee-
ren, die wohl gestoßen sind zu Pul-
ver. Danach nimm zwei Handvoll 
Klammerstein 7 4 und leg sie in die 
Butten in den Wein und lass ihn 
ruhn fünf Tag. 
[42] Abermals von faulem Wein. 
Nimm eine Wurzel des weißen 
Ingwers und etliche Stuck czwit-
73 Kalisalz oder Lauge aus Weinstein und 
Weinhefe, im Weinbau häufig verwendet 
als Schönungsmittel. Früher vor allem von 
den Waidfärbern (Bläufärber) benutzt. 
74 Begriff bleibt unverständlich. 
wars 7 5 und stoß [diesen]. Danach 
siede das mit zwei oder drei Pinten 
Wein so lang, bis dass der Wein 
schön schaumig sei. Danach gieß 
ihn so heiß in die Kufen und rühre 
den Wein wohl mit einem Stecken 
durch und durch das Fass bis an den 
Boden und lass ihn ruhen drei Tage, 
so wird er schön und lauter. 
[43] Von saurem Wein. 
Nimm einen neuen Topf und füll 
ihn mit Korn und siede das Korn 
wohl, dass es wohl gesotten sei. So 
lass es kühlen. Danach tue das in 
den Wein und verstopf das Fass 
und lass ihn liegen drei Tag oder 
vier, so wird er gut. 
[44] Abermals von feistem Wein. 
Nimm der weißen Weinbeeren zwei 
Pfund oder 1 Pfund Salpeter und 
stoß die wohl miteinander und tue 
sie in die Bottiche mit dem Wein 
und lass ihn ruhn 4 Tage. 
[45] Abermals von verrücktem 
Wein und verstoßnem Wein. 
Nimm ein Quint 7 6 Alaun, der da 
heißt Erbolln 7 7 vel 7 8 alumen 7 9 
75 Zittwar = Zitwerwurzel. 
76 Quentchen, regional zwischen ca. 1,5 
und 5 Gramm. 
77 Wohl eine der zahlreichen Formen, 
unter denen Alaun im Handel erhältlich 
war. 
78 Vel = oder. 
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glarici 8 0, 1 Unzen 8 1 Kandi 8 2 und ein 
Handvoll der trocknen Rosen, die 
stoß miteinander gar wohl. Danach 
tue das Pulver miteinander in das 
Fass und lass es auch ruhn vier Ta-
ge, so wird er gut und rein. 
[46] Von argem 8 3 Wein. 
Nimm roten Wein und rote Rosen, 
die wohl getrocknet sind, zwei 
Pfund oder zwei Pfund 8 4 und tue sie 
in ein Säckel und häng sie mitten in 
den Wein 10 Tage. 
[47] Wein, den man ein ganzes 
Jahr behält. 
Wenn sich der Wein anhebt zu ar-
gen 8 5, so leg darein zwei Stück Un-
rauch 8 6 und zwei Stück Myrrhe 8 7, so 
bleibt er bei seiner Stärke und dazu 
gut. 
[48] Von Salbei-Wein. 
Hänge 2 Pfund mitten in den Wein, 
und dass der Salbei wohl gebunden 
79 Alumen = Alaun. 
80 Wohl zu lat. clarus = hell, klar, glän-
zend. 
81 Gewicht für Edelmetalle, meist 1/16 
Pfund. 
82 Kandiszucker = grob kristalliner Zu-
cker. 
83 Schlecht. 
84 Vermutlich verschrieben. 
85 Schlecht werden. 
86 Vermutlich Duftmittel, welches beim 
Räuchern keinen Rauch erzeugte. 
87 Bitteres Gummiharz der Myrrhe. 
sei zusammen. Im Herbst sollst du 
das tun, dann hast du Salbei-Wein. 
[49] Von Wermut-Wein. 
Nimm zwei Pfund Wermut, der ge-
trocknet ist, und hänge sie 4 Tage 
in den Boden oder in den Wein. 
Danach nimm den Wermut heraus, 
so hast du Wermut-Wein, der ist 
gesund. 
[50] Von armer Leute Wein. 
Den behält man also bei seiner 
Stärke; dieweil sie trinken aus dem 
Fass allweg, so füllen sie das Fass 
allweg mit Kieselsteinen [auf]. 
Wenn sie [den Wein] völlig ausge-
lassen haben und dann die Stein 
wohl gewaschen sind, also bleibt er 
gut. 8 8 
[51] Merk ein gute Kunst, den 
Wein lauter zu machen. 
Nimm Tachen 8 9 von Töpfen, dörre 
ihn wohl, danach stoß ihn zu Pul-
ver, so er dann wohl zu stoßen sei, 
so mach ihn weich mit Wasser und 
mach Kugeln daraus und säubere 
sie gar wohl, bis sie weiß werden. 
Danach mach sie abermals zu Pul-
88 Dieser Hinweis ist gedacht für Haushal-
te, die nur über ein einziges Fass Wein ver-
fügen; bei laufender Entnahme besteht 
durch zunehmenden Luftzutritt die Gefahr 
der Essig-Stichigkeit. Die Kieselsteine glei-
chen das abnehmende Volumen aus. 
89 Zum Brennen geeignete Tonmasse. 
23 
ver, so klein wie möglich. Dann ist 
das Pulver bereit, und wenn du trü-
ben Wein hast, so mach in das Fass 
beim Spund ein Loch, einen guten 
Daumen breit, und nimm ein durch-
löchertes Holz, das da lang sei, und 
rühre den Wein gar wohl mit dem 
Holz, mit der Hefe, mit allem, und 
rühre das Pulver langsam darein 
oben in das Fass. Dieweil soll man 
immer rühren den Wein, als lang, 
bis der Wein aller trüb wird. So lass 
ihn liegen acht Tag, so wird er lau-
ter. Und schon den Tachen soll man 
nehmen zu Nürnberg oder in Fran-
ken, der ist gut, anders keiner nicht. 
Böhmischer Tachen taugt zum 
Wein nicht. 
[52] Abermals vom Wein lauter 
zu machen. 
Nimm 4 Pfund gebrannten Wein-
stein und misch ihn mit gutem 
Wein und mach Kauli 9 0, feuer [er-
hitze] die Kugeln auf glühenden 
Steinen in einem Ofen. Danach, 
wenn sie wohl gefeuert sind, so 
gieß daran 6 Pint Wein und gieß 
das also in das Fass und rühre das 
immer mit einem Holz. Danach lass 
aus dem Fass ein halbes Viertel voll 
und gieß das wieder oben in das 
Fass. Tue oft darnach so dick 9 1 und 
lass ihn liegen 6 Tag. 
90 Kugeln. 
91 Wiederhole das öfter. 
[53] Abermals von demselben ein 
andere Reinigung des Weins. 
Nimm Weizenmehl für einen Pfen-
nig und misch die zwei zusammen 
ein Mus mit demselben Wein, den 
du willst lauter machen. Dessen 
lass ein Viertel heraus und wiege 
das Fass hin und her. Danach rühre 
das wohl mit einem Stecken und 
füll das wieder zu mit dem Wein, 
den du heraus gelassen hast und 
lass ihn ruhen. So wird er lauter 
und schön. 
[54] Abermals von Reinigung des 
Weins. 
Nimm Tannenzapfen 9 2 und so viel 
Krametbeer 9 3, die zwei verbrenne in 
einem Topf, als lang bis es zu Pul-
ver wird. Dazu nimm ein wenige 
Alaun, den schneid in kleine Stü-
cke. Danach misch sie alle durch-
einander und leg sie alle in ein 
Säcklein und häng das mitten in das 
Fass, und das Fass zugetan [ver-
schlossen] sei. Danach versuch den 
Wein. Ist es, dass er aufhört von der 
Trübe, so nimm das Säckel heraus, 
so wird der Wein wohlschmeckend. 
Danach zieh ihn in ein anderes Fass 
ab, das sollst du schön waschen, 
danach lass es trocken werden. So 
92 Vermutlich sind Fichtenzapfen ge-
meint, weil nur diese gelegentlich zu Boden 
fallen, während die Zapfen der Tanne am 
Baume selber aussamen und zerfallen. 
93 Kranewittbeeren = Wacholderbeeren. 
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nimm gebrannten Wein und wirf 
darein Krametbeer, die wohl gesto-
ßen sein zu Pulver und lass das sie-
den oder heiß werden und gieß es 
also heiß in das Fass. Zu Hand 9 4 
verstopf das Fass und wälze das 
Fass hin und her, so lass den vorde-
ren 9 5 Wein darein, so bleibt er gut 
in dem neuen Fass und schön. 
[55] Wie man Most veczen 9 6 soll. 
Also veczet [fechset] man Most in 
dem Herbst. Du sollst die Fässer 
also bereiten mit gebranntem Wein 
und mit Krametbeeren-Pulver, wie 
vor geschrieben steht. So nimm den 
zur Hand, hole Nesseln, fest gebun-
den, und häng sie in das Fass und 
gieß süßen Most daraus 9 7 und häng 
auch ein Säcklein mit frischem 
Hopfen darein. Danach nimm den 
Wein, bis das Fass voll ist, so ver-
spunde das Fass und lass es liegen. 
Und wenn dir ein Wein trüb wird, 
so gieß [von] demselben gemachten 
Wein ein Pint in ein füdriges 9 8 Fass, 
rühre den Wein mit einem Stecken 
durcheinander und lass ihn danach 
ruhen. 
[56] Eine andere Reinigung der 
Weine. 
Nimm ein halbes Pint guten Wein-
essig und zubinde 9 9 eine frischen 
Brunnes 1 0 0 und gieß den Essig durch 
einen Trichter mit einer langen 
Röhren, danach das Wasser, dass es 
den Essig begreif 1 0 1 und verstopf 
das Fass und lass es ruhn als zuvor, 
so wird er lauter und schön. 
[57] Abermals von trübem Wein. 
Nimm zwei Handvoll Nesseln, als 
viel, als du greifen kannst, und sie-
de sie mit zwei Pint Wein und gieße 
sie also heiß in das Fass und lass 
ihn liegen und ruhen 4 Tag oder 5, 
so wird er schön und lauter. 
[58] Abermals von einer Läute-
rung. 
Nimm ungeronnene Milch und ge-
brannten Weinstein und Bleiweiß 
und ein wenig Wein und rühre es 
untereinander mit einem Holz und 
gieße das in das Fass und rühre das 
mit einem Stecken wohl und lass es 
liegen und ruhen 4 oder 5 Tag, so 
wird er schön und fein. 
94 Sogleich. 
95 Vorhin beschriebenen. 
96 Fechsen = einheimsen, gewinnen, her-
stellen. 
97 Vermutlich verschrieben, korrekt „dar- 99 Füge hinzu. 
ein". 100 Frisches Brunnenwasser. 
98 Ein Fuder haltend. 101 Aufnimmt. 
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[59] Abermals ein andere Läute-
rung von verrücktem Wein. 
Nimm eine Handvoll Salbei und 
Benedicte 1 0 2 und Lorbeer und leg 
sie miteinander in ein Säcklein, das 
[aus] Leinen sei, und hänge das 
Säcklein in den Wein, so kommt er 
wieder zu dem ersten Geschmack. 
[60] Von Wein, der seinen ersten 
Geschmack verloren hat, dem 
hilft man so. 
Nimm zwei Handvoll Salbei und 
Steinwurz und Benedicte und tue 
die Würz 1 0 3 in ein Säckel und hänge 
das mitten in den Wein. Das ver-
nimm: Zu einem Fuder sollst du 
also viel nehmen, wie vor geschrie-
ben ist, so gewinnt er seinen Ge-
schmack wieder, den er zuvor ge-
habt hat. 
[61] Von verfaultem Wein. 
Nimm 24 Eichen-Kohlen und mach 
sie glühend und lass sie nicht rau-
chen und wirf sie also glühend in 
den Wein und verstopf das Fass als 
zu Hand [sogleich], dass es nicht 
vorrieche und rühr ihn danach, so 
kommt er wieder zu seinem rechten 
Geschmack und benimmt ihm die 
Fäule. 
102 Benediktenkraut. 
103 Kräuter = Würze. 
[62] Abermals von trübem Wein. 
Trüben Wein mit gutem Ge-
schmack, den mache also lauter. 
Nimm eine Schüssel rote Weinbee-
ren, die gestoßen sind gar wohl, und 
nimm zwei Schüssel Kieselstein für 
ein Fuder 1 0 4 . Danach lass den Wein 
ruhen wie zuvor, so wird er lauter 
und schön. Ist das nicht [der Fall], 
so lass ihn liegen also lang, bis er 
lauter wird. 
[63] Abermals von verrücktem 
Wein. 
Nimm ein Vierdung 1 0 5 Ingwer und 
zwei oder drei Stück Zittwar 1 0 6 und 
ein [Lücke!] des Weins und siede 
sie miteinander und schäume sie 
gar wohl und gieß es danach in ein 
halbfudriges Weinfass und rühre 
den Wein bis an die Mitte und lass 
ihn ruhen, so wird er geschmack 
und gut. 
[64] Abermals von faulem Wein, 
der da zicket 1 0 7. 
Nimm einen Topf voll Korn und 
siede das gar wohl, und wenn das 
wohl gesotten ist, so gieß es in kal-
tes Wasser und lass das Korn wohl 
erkühlen und erkalten. Danach leg 
104 Hier fehlt offensichtlich die eigentli-
che Anleitung. 
105 Vierter Teil eines Pfundes. 
106 Zitwerwurzel. 
107 Bei Getränken: einen saueren Ge-
schmack haben. 
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es in den Wein und verstopf das 
Fass und lass es ruhn, so wird er 
gut. 
[65] Von feistem Wein. 
Nimm weiße Weinbeeren zwei 
Pfund, 1 Pfund Salpeter und reib 
die wohl miteinander, danach rühre 
das in den Wein und verstopf das 
Fass und lass das liegen 4 Tag, so 
wird er lauter und klar. 
[66] Vom Bier, das säuert. 
Nimm drei oder vier neu gelegte 
Eier und tue sie in ein Säckel und 
häng sie in das Bier. So werden die 
Eier weich, das benimmt ihm die 
Säure gleicherweis. Einige hängen 
[solche Eier] in saueren Wein, die 
benehmen ihm auch die Säure wie 
dem Bier. 
[67] Abermals vom Bier, dass das 
Bier nicht sauer wird. 
Nimm eine Handvoll Wermut, die 
getrocknet sei und siede sie in der 
Würz mit Hopfen gar wohl, und 
dieses Gesottene gieß in ein jedes 
Fass, das säuert nicht. 
[68] Von welschem Wein. 
Man soll nehmen auf ein Spitzfass 
1 Pfund Reis 1 0 8 und zerreib das 
wohl und tue es in einen neuen 
Topf und siede es mit einem Sei-
108 Vermutlich unsere Getreideart Reis. 
del 1 0 9 Wein, dass es hart wird. Und 
wenn du es aus dem Topf nimmst, 
so mache Kugeln daraus und wirf 
sie in das Fass. So wird der Wein 
schön. Und wenn es will umschla-
gen, so nimm einen neuen Topf und 
kauf für einen halben Gulden Honig 
auf ein Spitzfass und darzu ein Sei-
del gebrannten Wein und tue das in 
einen Topf zuhauf und nimm ein 
Handvoll Salz darzu und setze das 
in einem neuen Topf zu dem Feuer 
und lass es sieden, bis es gar hart 
wird und gieß es dann auf einen 
Tisch. Der soll geschmiert sein mit 
Feistem 1 1 0 und zerschneid das gar 
klein und mach ein Säcklein und 
tue das darein und hänge es zu dem 
Spunde in das Fass auf die Mitte. 
So liegt der Wein Jahr und Tag, 
dass er nicht anders wird, als zu 
Recht soll sein und wird nicht ant-
z i g m noch zähe und hast schöne 
Weine allweg. - Wann du den wel-
schen Wein über Land führest, aber 
sich verkehret, so nimm ein halbes 
Pfund Bleiweiß und Salz und Was-
ser und tue das in das Fass, so wird 
er wieder schön und fein. 
109 Regional unterschiedlich von 'A bis 
zu Vi Liter. 
110 Entweder „Fett" oder „Blut", beson-
ders von Tieren wie dem Hirsch. 
111 Säuerlich. 
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Der Kellermeister prüft den Wein, Holzschnitt, 
aus: Petrus de Crescentiis: Ruralia commoda, Speyer 1493 
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[69] Von zähem Wein. 
Item" 2 ob du zähen Wein hast im 
Fass, so nimm ein neuen Topf von 
zwei Pint und lass ihn voll Wein 
und nimm zwei Pfund gebranntes 
Glas und stoß es gar wohl in einem 
Mörser und wiege es dann, dass es 
genau 2 Pfund hat und tue das in 
den Topf under [zu] dem Wein und 
setz ihn an das Feuer und lass das 
gar wohl sieden als lang, bis dass 
ein Pint eingesiedet [ist] und fai-
me" 3 es rein oben ab und gieß es 
also heiß in das Fass und lass es ein 
Weile stehen und nimm dann ein 
Pint Wasser und ein Heller" 4 Wert 
Salz und tue das Salz vorher hinein 
und das Wasser hintennach. Und 
will das nicht helfen, so kauf Bene-
dikten-Wurz für einen Groschen" 5, 
und wenn es antzig sollt werden, so 
nimm auch die Benedikten-Wurz 
und tue die in einen neuen Topf und 
gies ein Pint Wein dazu und setz es 
an das Feuer und lass es gar wohl 
sieden, dass der Wein drinnen sie-
de. Und nimm es dann in ein Säckel 
und häng es in das Fass, so vergeht 
ihm das Anczigen" 6. Und wäre 
112 Sodann, ferner. 
113 Schäume. 
114 Kleine Münze (benannt nach Präge-
ort Schäbisch Hall), im Wert etwa von ei-
nem Pfennig. 
115 Dicke Münze, in der Regel die 
Hauptwährung der deutschen Territorien. 
116 Säuern. 
dann, dass er zu hart wäre, so nimm 
Johanns Brot" 7 1 Pfund und 1 
Pfund Gandel" 8 und leg das in den 
Topf und sied es durcheinander und 
wenn es wohl erwall" 9, so lass es 
abkühlen, so wird es lauter werden. 
So nimm dann einen kleinen Trich-
ter und gieß es dann säuberlich in 
das Fass und gieß vorher das Laute-
re herab. Und wenn es sein nicht 
genug hätte, so nimm Decklein 1 2 0 
und tue es in ein kleins Säcklein 
und häng es auch in den Wein bei 
dreien Nächten, so hat es genug, 
und zieh es dann wieder heraus und 
gib ihm dann ein Gemächt 1 2 1 von 15 
Dottern und einem Pint Ziegen-
milch. Als das bald nicht fertig 
wurde, so mache Kugeln von dem 
Reis, als vor geschrieben steht, so 
vergeht es ihm und wird schön und 
lauter. 
[70] Von Osterweinen, die zähe 
werden. 
So nimm 2 Pfund Weinstein und 
stoß den gar klein und nimm einen 
Topf von 8 Pinten und lass ihn voll 
des Weins und schütte den Wein 
darein und lass das sieden gar wohl. 
So nimm den Weinstein und gieß 
117 Frucht des Johannisbrotbaums. 
118 Gandelbeere = Heidelbeere. 
119 Aufkocht. 
120 Vielleicht von Tegel = Ton, Feiner-
de. 
121 Gemächt = allgemein für Zutaten. 
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ihn in den Wein, so wird er gut und 
fein. Und gib ihm dann ein Ge-
machte mit Geiß-Milch mit 3 Pint 
und nimm in ein Säckel gebrannten 
Weinstein und eine Handvoll Sal-
zes und setz das an das Feuer und 
lass es miteinander erwärmen und 
gieß es in das Fass und lege den 
Spund kreuzweise darüber und lass 
es liegen bis an den dritten Tag. So 
schau, und gefällt dann die Farbe 
dir nicht, dass er dennoch ein 
Gebrechen hat, so nimm rohen 
Weinstein mehr als 2 Pfund und 
gieß ein Seidel gebrannten Weins 
daran und nimm des Weins aus dem 
Fass darzu und tue es in ein Schaff 
und rühr es durcheinander und gieß 
das hinein und spunde es fein zu. 
Und des Morgens brech es dann 
wieder auf und nimm von Bleiweiß 
1 Pfund und rühre es redlich durch-
einander, wohl zwei Stunden, und 
lass es liegen. So komm der Wein 
zu ihm selber am vierten Tag, so 
hast du schönen Wein. Hat er den-
noch innen einen Geschmack, der 
dir nicht gefällt, so häng ein wenig 
Zimtrinden darein, so vergeht ihm 
der Geschmack. - Item ob sich ein 
Osterwein verstieß am Fahren auf 
dem Geschirr' 2 2, so nimm ein Pfund 
Binadum 1 2 3 und wirf ihn [in] das 
Fass und mach ihm unten ein 
122 Vermutlich: während des Transpor 
tes schlecht wird. 
Zäpflein und lass ihn vorschießen 
und schlag es dann ab, so gewinnst 
du schönen Wein. 1 2 4 
[71] Vom Frankenwein. 
Ob dir ein Fass Frankenwein zähe 
oder anczig werde, so nimm Letten 
Tachen 1 2 5 4 Pfund und stoß den 
rein 1 2 6 und leg ihn in ein Wasser, so 
wird das Wasser frisch und gesund 
auf dem Letten. So nimm dann ein 
Holz und rühre es durcheinander 
und lass es dann abermals stehn 
und gieß dann das Wasser säuber-
lich ab von dem Letten. Und nimm 
den Letten und tue ihn in das Fass 
und rühr es abermals wohl und gib 
ihm dann das Gemächt mit Eiern, 
und als [wie] du weißt, und salze 
das Wasser wohl. Und wenn es 
[dann immer noch] einen Fehler 
hätte, so nimm Brustwurz 1 2 7, Zim-
ber 1 2 8 und Christus-Wurz 1 2 9 und 
[tue] die in einem Säcklein darein. 
So es aber schon sich verkehret ein-
123 Begriff konnte nicht geklärt werden. 
124 Es ist wohl Abziehen gemeint. 
125 Tonerde. 
126 Mache ihn sauber, d.h. kneten, bis 
keine Steinchen mehr drunter sind. 
127 Echte Engelwurz. 
128 Begriff konnte nicht geklärt werden. 
129 Christwurz, schwarze Nieswurz: 
zählt zu den Giftpflanzen, gleichwohl einst 
stark therapeutisch genutzt, Geschmack 
bitter, scharf und brennend. 
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führet 1 3 0 , so nimm 1 Pfund Alaun 
und lege den in einen neuen Topf 
und setz ihn an das Feuer und lass 
ihn wieder sieden, bis er hart wird. 
So nimm ihn und tue ihn in das 
Fass und schlag das wieder zu, des 
Morgens hast du schönen Wein. 
[72] Von ungarischem Wein. 
Da nimm zu 2 Pfund Umadum 1 3 1 
auf ein Fass und lass des Weins 
heraus und schlag ihn durcheinan-
der und menge es miteinander in 
einem Schäfflein und gieß es oben 
zu dem Spunde hinein und lass es 
liegen bis an den dritten Tag. Und 
nimm Salz und Wasser auf ein Pint 
und gieß das aus. Und nimm her-
nach 2 Pfund Weinstein, der rein 
gestoßen sei, und schütt ihn in ein 
Schäffel und gieß des Weins daran 
und rühr ihn durcheinander und 
gieß das zu dem Spunde oben hin-
ein und deck das Fass zu und lass es 
liegen bis an den dritten Tag, so 
wird er schön. 
[73] Abermals, so der ungarische 
Wein seine Kraft nicht hab. 
So nimm Steinwurz 1 Pfund und 
Piper 1 3 2 und 1 Ingwer und pack das 
in ein Säcklein und am dritten Tag 
130 Vermutlich „vor Beginn des Trans-
portes". 
131 Auch Amudum, Amidum = Weizen. 
132 Wohl Pfeffer. 
nimm es wieder heraus, so hast du 
schönen Wein. Und ob du ungari-
schen Wein führest über Land, der 
sich verkehrt hat auf dem Geschir-
re, so nimm ein wenig Kalk, der 
frisch ist, der frisch gelöscht ist, 
und tue es oben zum Spunde hinein 
und ein Seidel Wasser und salze 
das, so wird er schön. 
[74] Wenn ein Weinfass faul-
nitzt 1 3 3. 
So nimm schönes Haselblattlaub 1 
Pfund und Holunder Blüte 1 Pfund 
und Brustwurz für einen Groschen 
und hänge sie alle drei hinein in 
einem Säcklein, und dann an dem 
vierten Tag, so wird er vor Untu-
genden schwitzen und wird jes-
sen 1 3 4 . Nach demselben Jessen lass 
ihn liegen und gib ihm dann ein 
neues Lager und nimm ein Pfund 
Reis und häng es hinein, so wehret 
es ihm das Jessen. 
[75] Wenn du ein Fass Weins 
willst jessen machen. 
So nimm ein Pint Kuhmilch also 
warm und ein Pfund Letten und tue 
das unter die Milch und rühr es 
durcheinander und gieß es in das 
Fass. Und da du zur Hand hast 2 
Pfund ungelöschten Kalk und wirf 
133 Faulig riecht. 
134 Gischten. 
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das endlichen 1 3 5 in das Fass, deck es 
aber nicht zu, so wird er jessen. 
[76] Wie man Alant 1 3 6 siedet. 
Nimm fünf Zuber Wurzel und lass 
einen Zuber einsieden, und ehe er 
beginnt zu sieden, so schäume ihn 
zumal wohl und schön. Wenn er 
eingesotten ist, so tue ihn in ein 
Bütte, wo er dünnest 1 3 7 gesten 1 3 8 
mag und lass ihn stehn sieben Tag, 
und nimm dann am siebten Tag 
abermals einen Zuber lautere Wur-
zel desselben halben Zubers, nimm 
zwei Teil und tue die zwei Teil in 
einen großen Topf und setz ihn zu 
dem Feuer und schäume ihn gar 
rein. Und so er dann sieden will, so 
nimm den Alant, der soll zumal 
trocken sein und klein geschnitten 
und tue sein 4 Pfund in ein Säckel 
und hänge ihn mitten in den Topf, 
dass er nicht anbrenne. Und wenn 
er gesotten hat eine Stunde, so tue 
den Alant [her]aus und gieß den 
Wein in ein Fässlein und verspunde 
es wohl mit dem heißen Wein und 
lasse es liegen, bis dass es abkühle. 
Und nimm dann den gesottenen 
Wein, der vor acht Tagen gesotten 
135 Zum Schluss. 
136 Echter Alant (Helenenkraut); ver-
breiteter Kräuterwein. Wegen häufiger al-
lergener Wirkung wird Alant heute nicht 
mehr zu den Heilkräutern gerechnet. 
137 Im Sinne von „dann noch". 
138 Gären, schäumen. 
ist und gieß ihn zu dem Alant und 
lass ihn miteinander gären. Er liegt 
am besten in einem Gewölbe und 
achte nicht 1 3 9, ob er in acht Tagen 
nicht jesen will. Item, so nimm den 
Alant, der vorher gesotten ist und 
tue ihn in das Dritteil des Weins 
und lass ihn abermals sieden eine 
Stunde und nimm dann ein halb-
zubriges Fass und tue den Alant 
also heiß darein und verspunde es. 
Und wenn es gekühlt ist, so fülle es 
mit dem gesottenen Wein, wie oben 
geschrieben ist. Also machst du mit 
dem halben Zuber Alant anderthalb 
Zuber Alant-Wein. 
[77] Willst du machen Yp-
pokrass 1 4 0, 
so nimm Ingwer, Mascat, Czi-
mey 1 4 1 , langen Pfeffer, eins als viel 
als das ander und nimm Zucker als 
viel, als der Würzen miteinander 
sein 1 4 2. Und nimm den Wein, den 
du machen willst, und tue die Wür-
ze, alle gestoßen, in den Wein und 
setz den Wein in einen Kessel auf 
das Feuer und rühre es durcheinan-
der, bis es warm wird. So nimm das 
alles und gieß es durch einen Sack, 
der lang sei, und was da durch geht. 
139 Vermutlich verschrieben statt „dar-
a u f . 
140 Wein (Rotwein?) mit Gewürzen, 
Kräutern und Zucker zubereitet. 
141 Wohl Zimt. 
142 Also die doppelte Menge. 
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das gieß wieder in den Sack, also 
lang, bis es lauter geht 1 4 3 . Und die-
selbe Würze magst du erfrischen 
mit kleinen Würzen, wenn du willst 
abermals einen Wein machen. 
[78] Willst du Klaret 1 4 4 machen, 
so nimm Honig an des Zuckers 
Statt und Piper an der Würz statt, 
als oben von Yppocrass ist begrif-
fen. 
[79] Willst du machen guten 
Kirsch-Trank, 
so nimm Kirschen, wenn sie am 
reifsten sind, und tue sie in einen 
Sack und binde den wohl zu und leg 
ihn vor dir auf ein Brett, das hinten 
zwei hohe Füße hat und vorne kei-
nen Fuß hat. Und nimm ein Holz in 
beide Hände und zerteil die Kir-
schen in dem Sack, dass der Saft 
herausgeht und tue ihn in ein Fäss-
lein. Wenn dann kommt der neue 
Wein, so nimm gute Würze, einen 
Zuber oder zwei oder wie viel du 
willst und siede das Dritteil ein und 
tue dann den Wein in eine Butte 
und lass ihn stehn sieben Tag. Und 
nimm dann den Wein und nimm das 
Dritteil Kirsch-Trank und gieß es 
untereinander und lass es gären. 
Und wenn er lauter wird und du ihn 
willst auftun, so tu gestoßenen Zimt 
in ein Säcklein und lass dir machen 
vorn an dem Fass ein Loch und 
hänge die Würze darein. 
[80] Willst du nicht gesottenen 
Wein als lang lassen stehn auf der 
Butte, 
so magst du ihn mengen allzuhand 
mit dem Kirsch-Trank, so er neu-
er 1 4 5 erkühlet und magst ihn alzu-
hand in das Fässlein gießen. 
143 Bis es klar ist. 
144 Wein (Weißwein) mit Gewürzen, 
Kräutern und Honig zubereitet, hier mit 
Pfeffer und Honig. 145 Das erste Mal. 
33 
Versuch einer fachlichen Würdigung 
Aus der Sicht des Weinbaus und 
der Weinbereitung ist Folgendes 
anzumerken: 
Im Mittelalter waren die Weine sel-
ten naturbelassen. Das wird auch 
am Biburger Weinbuch deutlich. In 
den 78 Anleitungen zur Weinbe-
handlung werden ca. 60 Zutaten 
genannt. Davon sind ca. 30 Heil-
und Gewürzpflanzen. Die sonstigen 
Zutaten sind vielgestaltig, wobei 
Mineralien, Salze, Chemikalien und 
Naturprodukte wie Hefe, Eier, 
Milch und Getreideerzeugnisse ver-
treten sind. 
Kräuter- und Gewürzweine waren 
im Mittelalter weit verbreitet. Zur 
Erweiterung der Geschmacksviel-
falt wurden sie z.B. mit Alant, Be-
nediktenkraut, Salbei und Wermut 
gezielt hergestellt, wobei die ein-
heimischen Kräuter leicht zu be-
schaffen waren. Auch die gesund-
heitsfördernde Wirkung dieser 
Weine wurde geschätzt. Wein war 
in der mittelalterlichen Heilkunde 
eine Grundsubstanz, in die die ver-
schiedensten Heilkräuter eingelegt 
wurden. Mit Honig und Fruchtsäf-
ten konnte man allzu säurereiche 
Weine süß und schmackhaft ma-
chen. Würzweine, mit teuren aus-
ländischen Gewürzen zubereitet, 
hatten einen hohen Prestigewert 
und wurden eher bei festlichen An-
lässen und in guten Häusern ge-
trunken. 1 4 6 
Im Biburger Weinbuch geht es je-
doch hauptsächlich um die Behand-
lung fehlerhafter Weine. Häufig 
dienten Kräuter, Gewürze und an-
dere Zutaten auch dazu, Ge-
schmacksfehler zu kaschieren und 
die Weine wieder trinkbar zu ma-
chen. Viele Kräuter enthalten Gerb-
und Bitterstoffe sowie ätherische 
Öle, die schon in kleinen Mengen 
gut wirksam sind. Einige davon 
wirken auch antibakteriell, sodass 
sie in der Lage sind, die Haltbarkeit 
des Weins zu verbessern. 1 4 7 Gele-
gentlich wird auch das Sieden bzw. 
Aufkochen (Brennen) der Zutaten 
empfohlen, um die Wirkstoffe bes-
ser aufzuschließen. Die Zutaten 
sollen meist in Leinensäckchen eine 
146 Regina Wunderer, Weinbau und 
Weinbereitung im Mittelalter. Wiener Ar-
beiten zur germanischen Altertumskunde 
und Philologie, Bd. 37, Bern 2001. Zu 
Kräuter- und Würzweinen siehe auch: Bet-
tina Pferschy-Maleczek, Weinfälschung und 
Weinbehandlung in Franken und Schwa-
ben, sowie Horst Kreiskott, Mittelalterliche 
Kräuter- und Arzneiweine und ihre Wir-
kungen, in: Christhard Schrenk (Hg.), 
Weinwirtschaft im Mittelalter, Quellen und 
Forschungen zur Geschichte der Stadt Heil-
bronn, Nr. 9, Heilbronn 1997. 
147 Ingrid und Peter Schönfelder, Das 
neue Handbuch der Heilpflanzen, Stuttgart 
2004. 
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Zeit lang in den Wein gehängt wer-
den. Einen breiten Raum nimmt die 
Behandlung trüber Weine ein. Zur 
besseren Klärung werden empfoh-
len: Ton, Kieselsteine, Salpeter, 
Mehl, Eiweiß, Weinstein, Salz, ge-
brannter Wein, Milch, Bleiweiß, 
Honig, Alaun, Branntwein, Essig, 
Ingwer, Hopfen, Rosenblätter, Tan-
nenzapfen, Krametbeer, Salbei, Be-
nedicte, Lorbeer, Fenchelsamen 
und Brennnessel. 
Tonminerale (Bentonit) sowie He-
fe-, Ei- und Milchprodukte sind 
auch im heutigen Weinbau als 
Schönungsmittel zugelassen. 
Zur Verbesserung von Geruch und 
Geschmack werden genannt: Sal-
bei, Lorbeer, Malven, Brustwurz, 
Steinwurz, Hopfen, Espenholz, Ho-
lunderblüte, Fenchelsamen, 
Lauchsamen, Korn, gebrannter 
Weinstein, Blei und Asche. Zur 
Verbesserung der Haltbarkeit wird 
der Zusatz von Waidasche, Salpe-
ter, Klammerstein, Ton, Eiern, Salz, 
Alaun und Weinbeeren empfohlen. 
Die Zugabe von Hopfen, Espen-
holz, Asche, Honigstein, Ingwer, 
Lorbeer und Weizen soll die Farbe 
verbessern. Die Gärung befördern 
Ton, gebrannter Weinstein, Holz-
äpfel, Holz und Asche. Bei verzö-
gerter Gärung helfen Hasellaub, 
Holunderblüten, Brustwurz und 
Reis. Kalk kann bekanntlich zur 
Entsäuerung allzu säurereicher 
Weine eingesetzt werden. 
Bei etlichen empfohlenen Präpara-
ten fällt es jedoch schwer, ihre 
Wirksamkeit zu erklären (Sand, 
Glas, Kieselsteine etc.). Blei (Blei-
zucker) wurde von gewissenlosen 
Weinfälschern häufig verwendet, 
um Weine zu süßen. Da alle Blei-
verbindungen giftig sind, gehört 
ihre Anwendung bei Wein schon zu 
den kriminellen Machenschaften. 
Klammerstein, Unrauch, Binadum 
und Zimber waren bisher nicht zu-
zuordnen. 
Unter den Zutaten fehlt der Schwe-
fel gänzlich. Die Römer kannten 
bereits die desinfizierende Wirkung 
des Schwefels und gebrauchten ihn 
zur „Reinigung", die Anwendung 
bei Wein ist jedoch nicht überlie-
fert. Der Talmud, die Gesetzsamm-
lung des Judentums (um 500 n. 
Chr.), erwähnt geschwefelten Wein 
als zum Opfer untauglich. In Mit-
teleuropa scheint das Schwefeln des 
Weins durch Einbrennen der Fässer 
mit Schwefelschnitten (Bildung von 
schwefeliger Säure) zur Verbesse-
rung seiner Haltbarkeit erst im spä-
ten Mittelalter in Gebrauch ge-
kommen zu sein. Um 1450 galt 
Schwefel noch als gesundheits-
schädlich. 1465 wurde in Köln ein 
Weinhändler und Stadtrat wegen 
des Gebrauchs von Schwefel einge-
kerkert und ging seiner Ratsstelle 
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sowie seiner Weinhandelslizenz 
verlustig. Mit der Zeit überzeugte 
man sich aber mehr und mehr von 
der Nützlichkeit des Schwefels als 
„Gesundheitspolizei" bei der Wein-
bereitung. Diese beruht auf seiner 
desinfizierenden und reduktiven 
Wirkung, wobei schädlichen Mik-
roorganismen der für sie lebens-
notwendige Sauerstoff entzogen 
wird.141* Das galt umso mehr bei der 
in dieser Zeit stattfindenden stärke-
ren Verbreitung des Weißweins, 
welcher auf oxidative Bedingungen 
bei der Weinbereitung und Lage-
rung weit stärker negativ reagiert 
als Rotwein. Nach einer fränki-
schen Regelung von 1482 durfte ein 
Lot Schwefel pro Fuder, und nur 
ein einziges Mal, angewendet wer-
den. Die „Schwefelfrage" war je-
denfalls so bedeutend, dass sie bei 
Reichstagen 1487 (Rothenburg 
o.d.T.) und 1497 (Freiburg i.Br.) 
behandelt und die Anwendung zur 
Haltbarmachung des Weins in ge-
ringen Mengen erlaubt wurde. Der 
Wein musste auch entsprechend 
gekennzeichnet werden, um ein 
Überschwefeln zu verhindern. Erst 
ab 1550 galt das Schwefeln des 
Weins nach dem ersten Abstich von 
der Hefe als Standardmaßnahme bei 
der Weinbereitung, welche damit 
148 Willi Reisinger, Geheimnisvoller 
Schwefel. Ingelheim 2009, S. 23. 
eine deutliche Neuausrichtung er-
fuhr. Die „gemachten" Weine des 
Mittellalters traten stärker in den 
Hindergrund zugunsten von mehr 
Naturbelassenheit und die Vielfalt 
der Kräuter wurde nach und nach 
durch die Vielfalt der Rebsorten 
ersetzt. 1 4 9 
Die Großzahl der Behandlungsemp-
fehlungen für fehlerhafte Weine im 
Biburger Weinbuch lässt vermuten, 
dass die Möglichkeit des Schwefel-
einsatzes bei der Weinbereitung in 
Altbayern um diese Zeit noch nicht 
bekannt war oder praktiziert wurde. 
Das Biburger Weinbuch ist damit 
ein interessantes Zeitzeugnis aus 
der Vor-Schwefel-Zeit des Wein-
baus. Wären die Weine damals ge-
schwefelt worden, wären die vielen 
Behandlungen fauler, stumpfer, 
matter, schaler, hochfarbiger und 
gealterter Weine überflüssig gewe-
sen. Ohne Schwefel gibt es keinen 
haltbaren Wein und die Suche nach 
einem Ersatzprodukt blieb bis heute 
erfolglos. 1 5 0 
149 Friedrich von Bassermann-Jordan, 
Geschichte des Weinbaus. Nachdruck Lan-
dau in der Pfalz 1991, Bd. 1, S. 460 f, und 
Fritz Schumann, Rebsorten und Weinarten 
im Mittelalter, in: Christhard Schrenk (Hg.), 
Weinwirtschaft im Mittelalter, Quellen und 
Forschungen zur Geschichte der Stadt Heil-
bronn, Nr. 9, Heilbronn 1997. 
150 Der Gesetzgeber hat bei Wein Ober-
grenzen für den Gehalt an freier schwefeli-
ger Säure und Gesamtschwefel festgelegt, 
36 
Die Empfehlung, beim Weinverkos-
ten vorher auf süße Speisen zu ver-
zichten, kann auch aus heutiger 
Sicht gelten. Das gilt auch für das 
kräftige Umrühren (z.T. mit Besen) 
oder Umfüllen (Lüften) des Weins 
zur Beseitigung eines Geruchsfeh-
lers. Schwerer fällt es schon, beim 
Verkosten aus der Windrichtung 
einen Einfluss auf den Weinge-
schmack abzuleiten. Insgesamt sind 
viele der geschilderten Behandlun-
gen aus heutiger Sicht fachlich gut 
begründet. Andere sind dagegen 
kaum nachvollziehbar und in ihrer 
Wirkung fraglich, wobei manchmal 
auch Aberglaube hereingespielt 
haben mag. 
Interessant sind auch die beiden 
Empfehlungen zur Bierbehandlung 
in einem Weinbuch. Beide Geträn-
ke wurden damals im häuslichen 
Bereich und meist von der gleichen 
Person zubereitet. Es gab also noch 
keine Spezialisierung bei der Ge-
tränkeherstellung. 
Neben dem auch als Landwein be-
zeichneten einheimischen Wein gab 
es für den Verfasser auch ungari-
schen Wein, Osterwein, Welsch-
wein und Frankenwein. Das waren 
die in Altbayern in dieser Zeit ver-
fügbaren Fremdweine, die aber 
meist nur dem Adel, dem reichen 
Bürgertum, dem Klerus und den 
Klöstern zur Verfügung standen. 
die leicht überprüft und gut eingehalten 
werden können. Die Angabe auf dem Eti-
kett „enthält Sulfite" ist unsinniger politi-
scher Aktionismus. 
Anhang (Zutaten) 
Die Handschrift enthält 78 Anweisungen zur Behandlung fehlerhafter Wei-
ne. Folgende Zutaten („Gemächte") werden dabei genannt: 
Heutige Bezeichnung Originaltext Wissenschaftlicher Artname 
Benediktenkraut Benedicte Cnicus benedictus 
Echte Engelwurz Brustwurz Angelica archangelica 
Echte Nelkenwurz Benediktenwurz Geum urbanum 
Echter Alant, Helenenkraut Alant Inula helenium 
Echter Salbei Salbei Salvia officinalis 
Espenrinde, Espenholz Espenrinde, Espenholz Populus tremula 
Fenchelsamen Fenschelsamen Foeniculum vulgare 
Fichtenzapfen Tannenzapfen Picea abies 
Gandelbeere, Heidelbeere Gandel Vaccinium myrtillus 
Gewöhnliche Hasel Haselblattlaub Corylus avellana 
Große Brennnessel Nesseln Urtica dioica 
Holzäpfel Holzäpfel Malus sylvestris 
Hopfen Hopfen Humulus lupulus 
Ingwer weißer Ingwer Zingiber officinale 
Johannisbrot Johannisbrot Ceratonia siliqua 
Kornblume Kornblume Centaurea cyanus 
Lauchsamen Lauchsamen Allium ascalonium 
(Schalotte) 
A. schoenoprasum 
(Schnittlauch) 
Lorbeerblatt Lorbeer Laurus nobilis 
Malve Pappeln Malva neglecta 
M. sylvestris 
Muskat Mascat Myristica fragrans 
Myrrhe Myrrhe Commiphora spec. 
Pfeffer, Langer Pfeffer Piper Piper nigrum, 
P. longum 
Rosen Rosen, Rosenblätter Rosa spec. 
Schwarze Nieswurz Christus-Wurz Helleborus niger 
Schwarzer Holunder Holunderblüte Sambucus nigra 
Steinwurz Steinwurz Polypodium vulgare 
Wacholderbeeren Krametbeer Juniperus communis 
Weinbeeren Weinbeeren getrocknet Vitis vinifera 
Wermut Wermut Artemisia absinthium 
Zimt, Zimtrinde Zimt, Zimtrinde Cinnamomum verum 
Zitwerwurzel Zittwar Curcuma zedoaria 
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Sonstige Zutaten 
Ton/Tonerde 
Sand 
Kieselsteine 
Glas 
Asche, z.T. von Weinreben 
Holzkohle/Eichenkohle 
Kalk 
Weinstein 
Waidasche 
Salz 
Blei 
Bleiweiß 
Salpeter 
Alaun 
Honigstein 
Honig 
Weinessig 
Hefe 
Eier/Eiweiß 
Milch 
Korn/Getreide 
Weizen/Weizenmehl 
Buchweizenmehl 
Brot/Gerstenbrot 
Unrauch 
Binadum 
Klammerstein 
Zimber 
Originaltext/Bemerkungen 
Letten, Tachen 
gebranntes Glas, im Mörser gestoßen 
lebendig, gelöscht, ungelöscht 
z.T. gebrannt, meist Kaliumhydrogentartrat 
(saures Kalisalz der Weinsäure) 
auch Weidasche, Kalisalz oder Lauge aus 
Weinhefe und Weinstein 
Kochsalz, Natriumchlorid 
Bleiacetat, auch Bleizucker 
(schmeckt süßlich) 
basisches Bleikarbonat 
meist Kaliumaluminiumsulfat, Doppelsalz, 
aus Alaunschiefer gewonnen 
Mellit, Aluminiumsalz 
Kuh-, Ziegen-, Geißmilch 
Roggen, Korn gesotten. Reis 
Amudum, Amidum, Umadum 
Notmehl 
bisher nicht zuzuordnen 
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